: シュウマイ 



OlI _ 输 


巧巧 （15ffl 分） 

巧ひき巧 .75g 

ムキエビ .75g 

玉わぎ【みじんぎり) . 中1恼{が MOOg) 

干し巧茸(もどしてみじんぎり) . 1枚サ 

しよラが(す W おろし) . み々 

しょうゆ . 大さじ！ 

ごま巧 . 小さじお 

S. み々 

片栗巧 . 大さじ1強 

シュウマイの巧 . 巧か 


♦作りかた 

① ボウルにをての巧料と飄ほ料を入れ巧 D が出るまで 
よく混ぜ合わせます。 

② 大さじ1おく 6いの巧里（巧1 5g) をシュウマイの巧 
に包み込みます。 

③ R 之 -EX 1 0J おは巧びまの白米の水位目盛1まで、 
RZ-EXI8J おは白米の水位目盛2までかを入れ巧し 
巧を入れまず。 


④ (D の上に 30cmx30cm くらいの大きさのクッキング 
シートをのせ、その上にシュウマイを1已個並べます。 
⑥巧びまを巧巧器にセットしてふたをしめ、 [1Q で巧 
20巧如なしまず。 

⑥スイッチが切れ、巧をがおごまつた6ふたをあけ、シュ 
ウマイを取り出します。 


■历 団子のもち米むし 



■ 巧し ■ rfoIT 

: 材巧け 5個分） 

; シュウマイの巧巧(巧をのぞく） : 

; をちホ . カップ} i 1 


♦作りかた 

①もち米はよく洗って1時間ほど水に夏けておを、ヴ 
ルにあげて水気をよ < ふさとっておさます。 

③ ボウルにをての材料と巧な料を入れ巧0が出るま 
でよ<混ぜ合わせます。 

⑤ 大さじ1巧くらいの分里（約1 5g) に巧け、だんご 
巧にれめ、周りにをち米をまぶしつけ、はがれない 
ように巧くにざります。 

④ RZ-EXI0J 形は巧びまの白米の水位目盛1まで、 
RZ-EX18J おは白米の水位目盛2までかを入れ 
窓し板を入れます。 

⑥ (をの上に 30cmx30cm くらいの大きさのクジキン 
グシートをのせ、その上に肉団子を1己個並べまず。 


⑥內びまを巧頗樹こセットしてふたをしめ、 SQ で 


約20分加なしまず。 


⑦スイッチび切れ、累巧びおさまった6ふたを関け、 
肉団子を取り出します。 























; なもち 



•巧りかた 

のちん巧8巧分してみめておをます。 

③ポウルにのと熱满を入れ li< 巧ぜ、ラップなどのおお 
し、をし、5巧田巧らしまず。 

③ RZ-EX 1 0J 巧は巧がまの白米の水の目巧1まで、 
R2-EX1 8 J おは白米の水化目曲2まで水を入れ、セ 
ットした巧し巧の上にクッキングシートを坦さ瓜を» 
かに巧し入れまず。 


み巧がま巧巧巧 S にセットし、ふたをしめて [ME で約 
20巧加なします。 

巧)スイッチが切れ、巧巧びおさまつたのを g 巧してふた 
巧拥け、クッキングシートの四 W をつまみ取り出し表ず。 
ぶクッキングシートにのせたまま曲に広げ、日#巧します。 
王手水をつけあを広げあんを巧み、おの葉でおおいまず。 


: うぐいすもち 



①友んを 8g 分してかめておさまず。 

③白玉巧に水をかしずつ入れ、ダマにな5ないようによ 
<巧せまず。 

③ な)に砂巧を加え、巧6かになるまでよくちせ合わせ 
まず。 

④ RZ-EX 1 0J おは巧びまの白米の水の目巧1まで、 
RZ-EX1 8 J おは白米の水位目巧2まで水を入れ、セ 
ットした巧し巧の上にクッキングシートを巧き③を篇 
かに巧し入れまず。 


瓜スイッチび切れ,巧巧がおさまったのを苗巧して成た 
を脚んクッキングシートの四つまみ巧り出しまず。 
を合わせておいた©の中に巧し上がった生地を片 <0巧 
巧つけなぴ5はがし、8巧分しまず。（生地が熱いので 
巧をつけてください •） 

くみく店げ友んをちみまず。 

③西がをつまんでうぐいずのおに H え、巧りのをなこを 
ふりかけます。 
































! チキンのイタリアン蒸し 


1人々な巧 llOkcal 


苗 ^ ii'、％. 


Oil _ & 



巧料 （2 巧巧） 

巧むね巧り巧の15 Og のもの) . 2枚 

塩、こしよラ . をか々 

プチトマ M 巧切り) . 

r ビーマン(みじん切り)- 
のI玉わぎ(みじん切り)… 

を、こしよう、ナチュラルチーズ、ピザソースを適量 


…1栖 
1 イ恼 


♦かりかた 

0D 搜肉は巧をとつてそぎ切りにして、程くお、こしようをし ④ RZ-EX 1 0J 樹ま內がまの白米の水位目盛1まで、 

ます。 RZ-EX18J おは白米の水位目盛2まで水を入れ、 

③2己 x35cm の大きさに切つたアルミホイルを2巧用忌 巧巧の巧し巧を入れ、③を並べまず。 

しまず。 ⑥匯因で、約30分如熟しまず。 

⑤⑤に©と@を等分に入れ、塩、こしよラをし、ビザソース 
をかけ、チーズとトマトをのせ、アルミホイルの口を巧じ 
まず。 


: シーフードときのこのあっさり蒸し 

〇 □歸 ，人サ中 \ \ 

t 鴻を 


巧巧 （2 化分） 

ほたて貝は . 4お 

大正えび(尾と一煤!巧を巧して巧をむき背わたを巧る） 
…… 大4ち 

ましいんけ 2枚 

しめじ(かちに分ける) . 

えのきだけ(小历こサける)… 

バタ- 20g 

巧…" 大さじ1 

巧、こしよう 各ぶ々 


… 1バック 



♦作りかた 

①ほたてはよく水で巧って、水気をきりまず。 

③ 25x35cm の大きさに切ったアルミホイルを2巧 
用意します。 

③ (D に①と元び、しいたけ、しめじ、えのさだけをそれ 
ぞれ分け入れ、塩、こしようをして巧巧ふり、バター 
を散百し、アルミホイルの□を巧じまず。 

-④ RZ-EX10J おは巧がまの白米の水位目盛ほで、 RZ-EX18J おは白米の水位目盛2まで水を入れ、付属のをしあ 
を入れ感を並べまず。 

⑥匿日で、巧30分加辯します。 


蒸しちの 
















: チーズ蒸しパン : 宇治を時蒸しパン 


@ 



1 個分な約 2 OOkcal 


でを上がり目ま 

J 約 


材料 

( 直径約 6i5cm 、 高さ 3cm のスフレ型 4 個分 ) 


^ [ 小麦粉(薄力粉) .50 g 

巧 1ベーキンク V くウダー . 大さじ)^ 

クリームチーズ .80 g 

卵（ときほぐしておく) . 1個 

砂糖 .40 g 

牛乳 . 大さじ1 

サラダ油 . 大さじ1 

ケーキ用のケース . 4枚 

スフレ型 . 4個 


■蒸し ■ 


1 個分®約 140kcal 


でさ上がり目ま 

d 白 分 / 


材料 （4 人分） 

「小麦粉(薄力粉) .70 g 

© ベーキンク V 《ウダー . 大さじ:^ 

I 抹茶 . 小さじ1 

卵（ときほぐしておく) . 1個 

砂糖 . 20〜 30 g 

牛乳 . 大さじ2 

甘納豆 .30 g 

サラダ油 . 大さじ1 

ケーキ用のケース . 4枚 

スフレ型 . 4個 


•巧りかた 

① スフレ型にケーキ用のケースを入れておさます。 

② クリームチーズを柔6かくしておさ、ノ \ンドミキヴー 
で砂糖を加えなが6クリーム状にします。 

③②に卵を加え、ちったりするまで泡立て、さ6に牛乳と 
サラダ油を加えて混ぜます。 

④③にふるった©を加えサックリと混ぜ①の型に分け 
入れます。 

⑥ RZ - EX 1 OJ 形は内びまの白米の水位目盛1まで、 
RZ - EX 18 J 形は白米の水位目盛 S まで水を入れ、蒸 
し板を入れ、 ④ をな6ベ炊飯器にセットし、禱し 1 で約 
20分加熱します。 

⑥ スイッチが切れ、蒸気びおさまってか6取り出します。 


•巧りかた 

生地はチーズ蒸しパンの作りかたを参照して作りますが、 
甘納豆は2/3量を混ぜ込み、型に流し入れてか6、残り 
を散6して蒸します。 








































♦作 w かた 

ぶ0を合わは加親しカラメル色になった5水を加えまず。 
(このとを、ソースび巧び热〇まずのでを巧して < ださし、） 

③ 型。け一をめり、のを人れまず。 

感乂肌にあたためた竿化に砂巧を入れとかしまず。がとを 
ねせ、 S ごししてイじ:ラエッセンスを加え、⑤の型に流し 
入れます。 

④ RZ-EX 1 OJ おは巧びまの白ボの水位目盛1まで、 R 之- 
EX 1乱!おは白米の水な目盛2まで化を入れ、巧班器に 


付巧のをし巧をセットし座を並べまず。 

(並べかた参照） vCV 

@ふたをして匯巨|で巧10分加敌します。\^^_AJ/ 
(R 之 -EX 1日 J おは15分加巧します 。）一 
スイッチび切れたら、ふたを巧けずに5分間巧5し 
ます。 

★このとを、巧がまは大変がくなつていまずので取 
り扱いに十巧お巧巧つけ < ださい。 

⑥お好みでクリーム窜をトツビングします。 


: 手作りませ豆腐 

h 該し ■ 


(£$ 約 7.5cm、K ま 5cm の H 熱ガラス884個み) 
置乳(細をホ R のものは大豆团お巧分10%な上のもの） 


1 人巧な巧 45 kcal 


•…出巧上がりの豆巧の因さは、置乳 
の温をやじがりの巧巧、量をどじ 
ぶつて变わりますので、にがりの ■ 
はメーカーの指示じがいます。 


♦作りかた 

①ポウルに豆壯とにびりを入れよくおザます。巧体 
びド□ッとしてくるのび目安です。 

を商熟ガラス宮掛こ①の豆乳液を4專がしてまぎ入 
れ、表面の気ミ包をスプーンなどで取り除きます。 

③ RZ-EX10J 樹ま内びまの白米の水位目盛1まで、 

R 之- EX18J 慨ま白米の水位目盛2まで水を入れ、 
おし板を入れ、望)を並べて巧想器にセットし、ふ 
たをしてI蒸しIで約吕〇分加熟しまず。 



④お好みで、ねぎ、しようがなどの黄巧を添また0、めんつ 



















★おを居勇理とは < 巧し > コースの加おお能を巧って、お手程に調理でまるメニューでず。 
<葱し > コースを巧いまずび、蒸し概ま巧苗しませんので、ごを意ください。 


: やわらかあんかけヤキソバ 

でさ上び口目巧 

■巧し ■ 

:材巧 i 

I <RZ-EX10J お>【1人々） I 

, 巧きそば用メン . 1袋(お巧〇が ； 

,中ま井の具(レトルト•市販品) . 1巧： 

! <R 之- EX18J お >(2人み） ； 

巧きそば用メン . 2巧{お 300g ) 、 

中華がの具(レトルト•巿巧お) . 2巧 1 


親しまず。成し板は使し、まだん） 

度巧巧が!投了したら、深めの皿にクッキングシートごと、 
中華巧の具をそっくり取り出します。 

ぶ巧がまの焼をそばメンを«返して焦げめびついて 
し、るほうを上にして皿に尉ブ、④をメンの上からか 
①巧びまに、ほぐした巧をそばメンをのせ中巧をへこませまず。けます。 

②①の上に 30cmx30cm くらいの大きさのクッキングシー 
卜をかぶせ、その上か5 中華 巧の具をおかに流しいれまず。な RZ-EX18J おは、1人分はできません。呂人分の 
③巧がまを炊がおにセットし、ふたを巧め [MQ で約1己巧加 分*で巧 D ます。 


: かんたんスパダツテイ 



1人々®巧 380kcal 




过ダ- 




V ： 


一み 


お手軽調埋 





















ヘルシー大学いも 

1人サな的戸 o<n 



♦作 y かた 

①さつまいもはよく洗って巧のまま却切 D にし、水につけ 
ておをまず。 

③巧びまに水き D したさつまいもを入れ、上か50をかけ、 
木しやちじで程くを巧をかをミ昆だます。 

な内がまを炊飯器にセツトし、みたを閉め fMUl でが]呂〇 


巧の之- EX18J おは30分）如おします。（惑し巧 
は巧し、ません） 

第調理が巧了した百、內びまをとり出し全体をざつ 
くりまぜ、たれをからめまず。上か S 黒ごまをか 
けまず。 


: ポテトのグラタン風 

で e 上が。目巧 

■ ^ 励 

,な巧 （4 人分） ： 

I じやがいも 【5mm 巧のいちょう切り） 

. 大3個(お!日 OOg) 

玉ねぎ(巧切り) . 1個(め 200g) 

ベーコン (2cm 巧の短冊切り)…3枚(ね如 g) 

化 . 300mL 


ナチュラルチ—ズ棚かくきざんだもの)….… 80g 
♦作 y かた 

①巧びまに0と牛化を入れ全体を混ぜ合わせます。 
③巧飯器にセットし、ふたを巧め d □でが )20 分加 
熱します。（巧し板は巧いまだん） 

③ スイッチび切れたら、塩、こしようで巧をととの 
ま、コーンスターチをふ D 入れて全体を混ぜあわ 
せまず。上からナチュラルチーズをかけてふたを 
巧め10分間巧らします。 

④ チーズびほどよ < 溶けた百出巧上び0でず。 





お手軽調理 

























I 温ま卵 ■ 


巧巧 （4 值分） 

卵(を巧をから出したてのもの)… 
めんつゆ(巿販品）、わさび . 


で《上が DBS 

f 巧齡 T 


巧びまの白米の水位目盛2まで、 

I ホの水位目盛4まで水を入れます。 
m で時間は30〜35分加おしま 


♦巧りかた 

① R 之- EX 1 0J おは巧びまの白米の 
R 之 -EXISJ おは白ホの： 

③〇に卵を入れ、屈夏画でI 
ず。 （RZ- 臥 18J 欣ま4個で3日〜40渊日巧します。） 
お R 之- EX 18 J おは巧大 a 10個までできますび加が 
時間を己0〜已已分にして < ださい。 

③スイッチが切れたらがを取り出し、殻を抑って掛こ盛り、 
お好みでめんつゆなどをかけます。 


3卜40巧 
50〜己5分 


-ひと<ちメモ- 



温泉卵 


觀 






















基本の爹焼きパン 



♦巧りかた 

①ボウルに®を入れ、ダマがでさないよラにほぐしておをまず。 
@を加え程く混ぜ、/て夕一を加え、手でよ < 混ぜてひとまと 
めにしまず。 

③生地びべ卜つかなくな0ポウルからくるんとがれるよラにな 
るまでよくこねまず。台にたたきつけてのばした0、半分に 
J 斤って押したりしなび5、生地を丸めまず。（約1已分） 

③ 生地を内がまに人れ、表面に巧を吹をかけまず。巧が器に 
セットし商酵 1 で40分、1次発酵をしまず。 

④ スイツチび切れた!3ふたをあけまず。生地の大きさが2〜 
2.己借になるのび1次発醇完了の目巧です。指先にか麦が 
をつけ、を化の中央を刺してみて、指の巧がそのまま殘れば 
発度は巧分です。 

忠生地を取0出し、手で程<巧して中のガスを巧をまず。 

⑥生地をスケツバーまたは包 T で4寄分に切0分けまず。 

③を化巧手のひらで丸めて巧びまの塚にませて、生地の表面 



に巧を巧きかけ、再び匿圍で40分2次発酵をし 

ます。 _ 

盛吕次発酵が搭わったら Iパン’ケー でお}已已分 (R2- 
EX1 目 J おは60巧）加おします。 

を上びったら取り出して網の上なとで冷まします。 



I グラハムパン 

[SS n バン•ケ-キ ■ 



材巧 <RZ-EX10J お> I 巧巧 <R2-EX18JfK> 
小麦巧(強力巧)… • 200g :, f 小麦巧(強力持)…3209 
……-抑9 
大さじリイ 
小さじ1资 


朽イイ-スト••かか 
(撇が吁お i 断ミのるの] 

ねるま巧 .150-1( 

バタ—. 


……5お 
がし *11 ィ 
- 小さじ 1 ィ 
.かさし '1, ィ 
巧のるの] 
卽 mL 
…… 20g 


をな持…. 


. ドライイースト•……ホさじ2 
(脱巧で刊I雜巧明もの) 
めるま巧 . 230〜2如 mL 


パン•ケ—キ 


作り方は基本のま巧き/ ':ンと同様でず。 
1回か ORZ-EX10J お:巧1 ,300kcal 
RZ-EX18J お:約2,000 kcal 


作り方は基本の塞焼さバンと同様です。 
1回々な RZ-EX10J お:巧1 .lOOkcal 
RZ-EX1 8 J お:的1 LOOkcal 












































































: マーブルケーキ 



♦巧りかた 

①パターをかき混せてクリーム巧にし砂おを加え、白くふんわりとした;快態になるまでよくおせます。 

③卵をが屋ずつ巧回に分けて加え人れ、さ百にアーモンド/のダー、ラム莊牛乳も加え、ムラのなしけうに十分に混ぜ 
まず。 

③ よくふるつたかま巧を加え•木しゃもじでさつくりと混ぜ合わせまず。 

④ チョコレートををかしまず。 

⑥ま化の 1 イ * をとつてチョコレートを混ぜ込み、チョコレート生化を作りまず。 

⑥®を③に入れ大きく 2〜3回ミ昆だ込み、マーブル模なを巧ります。 

な)巧びまに⑥を流し入れまず。巧びまの防をトントンと程くたたしで空気を巧き、巧:巧器にセットします。 

感ふたを閉め、 [バン-ヶーキ 1 で巧45巧加おし、スイッチが切れたらふたを開けずにそのまま15が巧らして落ち君か 


： ヨーグルトチーズケーキ 




<RZ-EX10J お > 

クリームチーズ…… 

が裙 .80g (60g と 20g に分けてわく} 


巧饰ち 
プレべ 


饰巧と巧白に分けておく)… • 


3化 


…1カップに OOmL) 
wg 
20g 
大さじ1 


小麦巧(巧力巧)- 
とかしバター•…… 

レモン- 

<RZ-EX1 8州さ> 

クリームチーズ .380g 

砂巧 .120g(90g と 30g に々けておく） 

卵柳黄と巧白に々けておく)" — 

プレーン3—グルト < 

小麦が(巧力が)- 

とかしハター .30g 

レモンホ . 大さじ1文を 


…11ィカップ (300mL) 


•作りかた 

① ボウルに巧白を入れて、程く巧立てて、 砂糖 (20 〜 
30g) を加え、ツノび立つまでしっかりと泡立てまず。 

② 柔6かくしたクリームチースに砂復 （60 〜 90g) 
を加え、なめ5かなクリーム巧になったら卵黄、フ 
レーンヨーグルト、レモン汁を加え混ぜ合わせまず。 



③®に、ふるつたル麦がと、とかしバターを加えむ5なくおせ 
ます。 

•憂の中に①をさわせ、卵白の泡が残6ないよラに混ぜます。 
感巧がまに生化を流し入れ、巧びまの底をトントンと程くたた 
して空気を巧き、巧:飯翻こセットします。 

⑥成たをしめ、 Iパン • ケーキI で約4已分加おしまず。 

スイッチが切れたらふたを開けずにそのまま15分巧5して 
忍ち這かせます。 

あらおがとれたら内びまか5出して冷鼠室に入れ十分にお 
やしまず。 

※砂巧はお巧みで a を変无て < ださい。 


























スポンジケーキ (デコレーシヨンケーキ） 



卵柳まと卵白に々けておく)… • 
バニラ：!： ノセンス 

Q (气さ L 佳温にもどす)……… 

ホイップクリーム . 

くだもの 

<RZ-EX1&m$> 

小麦巧(巧力紛 . 

砂糖. 

巧柳巧と卵白にみけてお <)-•-. 

/《ニラエッセンス . 

牛乳馆風こもどす) . 

バター - 

ホイノプクリーム … 

くだもの -- 





が 


…大さじ I 1 イ 
30 g 


♦作りかた 

I で0を温めておをまず。 

③ ポウルにが白を入れ、 A ンド S キサーで度く巧立ててから 
が巧を加无、ツノびなつまでしっかり泡なてまず。さらに 
卵黄を加えてもったりずるまで十分ミ包立ててからバニラ 
エッセンスを加えます。 

感ル受おをふるい入れ、木しゃもじなどで級百ないよラに、巧 
気たサょくなる巧わくりと混ぜ、©を加えて掉く混ぜ巧。 

④ 巧がまに生あを一新こ流し入れ、内びまの属ぞトントンと巧 
くたたいて空気を巧き、器にセットします。 

⑤ 1 バン•ケ~キ1 でだ14已巧加觀し、スイッチび切れたら取り出 
します。 

CD 十分にをまし、ホイッフク! J - ムや < だちのなどで飾 D ます。 


!離!齡 


11|1 

iSI 


ヘルシーおからケーキ 



のおからはか5前りして水分をとばし、巧ましておきます。 

愛あら親び取れたら、コーンスターチをおから全がにまぶし 
ます。 

③ボウルにバターを入れ、砂お加え A ンド S キサーで白くなめ 
らかなクリーム巧になるまでよく混ぜまず。 

にはちみつ、卵、牢乳をかしずつ如えまず。 

⑥を地び均一に;音ざ0あったら、おか5、黒豆をがえしっか0 
合わせます。 

愈巧びまにを地を流し入れ、內がまのおをトントンと巧くたた 
いて生地の空巧を巧き、巧!飯樹こセットしまず。 かせます。 

硬ふたをしめ、 仍ン.ヶ可 で約4已夕加热しまず。スイッチ遺)規を上がったら取り出してをまします。 
び切れたら、ふたを開けずにそのまま15分をらして落ち清 


； 巧巧 

^< RZ - EX 10 J 形 > 

' おから . 

I コーンスターチ 
1 バター(やわをかくしておく)…. 

1 黑巧巧(巧末のちの) . 

はちみつ…… 

牛さし . 

黒豆(市販の煮豆) . 

卵(ときほぐす） 

, < RZ - EX 18 J お > 

； おから . 

' コーンスターチ 
I バター(やわらかくしておく)-… 

I 黑巧馆（粉末のもの） . 

; はちみつ…… 

巧忌(市販のをを) . 

卵(ときほぐす） 


で舌上び D 目な 

'の H 弓 


…….巧 Og 
…大さじ2 
……-10 Og 

如 g 
大さじ 11 イ 
…‘大さじ2 


• •220 g 
•大さじ3 
■"ISOg 


…230日 
個 


パン•ケ—キ 

































ふたからはずして、ふた加熱巧ごとスポンジで洗って< 
ださい* 

♦まを弁は規璋などで2〜3度巧して動くことをお战して 
<ださい。 

♦貸圧弁に異物びあった0め<打のないことを確認して 
<ださい。 

♦安全がや調圧弁にごはんが結まっている時は、綿巧な 
どで取0除いてくだをし、。 

♦バッキンはがれないので引っば5ないで<ださい。巧 
おすると圧力びかからず上手く巧けなし觸因にな0ます。 

■ふた加熱板のはずしかた 

•が手でふたつまみを持ち、 
□ジクレバー巧上方向に 
巧し上げ、ふたつまみを 
手前に引さまず。 

■ふた加熱板の取り付けかた 




①みたパッキンび手前測にくるように取りがける。 

③巧抑のツメをフタのミソにまし込む。 

③□ックレイ C— を上方向に巧し上げなびら、ふた加熟お 
の上がを押し、□ツクレバーを下げます。 


巧側は、スポンジなどのやわらかいちのでなラ， 

が側は、洗つて水気を面を取日、水巧か等が巧寿した場合は中性洗剤を使い.ナイ□ンたわしで洗ラ。 


-巧おするとおいしく巧けなくなることザありまず。巧り汲いはでいねいにお願いします。 

• フッ巧巧膜をいためないために、巧のことをお可0ください。 

(巧 H のしやをじを®う）(スプーンやおわんなどを入れで洗わない)(がは ffi わなレ)(巧測は、みびき巧やたわしで游わなし、） 
•フッ巧巧 H は、ご度巧によりお巧しますので、大のにお巧いください。 

话用中、色むらびできることびを0ますび、性能や.衛生上のち盾はありません。フッ累巧膜は、人体に客はありません。 



お手入れ 








































吸気□-排気 □ 


吸気□-排気□のごみを掃除機で吸い取る。 



蒸気□キヤツ 



本体か5はずして、食器用洗剤を使いスポンジなどのや 
わ！5かいもので洗う。 

■蒸気□丰ヤツプのはずしかた 

①本体から取りはずします。 

③図のようにもち、キャップ本体の▲マークを「はずす」 
の方向に回し、カバーの▼マークと位置を合わせるとは 
ずれる。 


方が 


キヤツプ本体この位置を 
合わせる 





■蒸気口丰ャップの取りつけかた 

①パッキンをカノ（一の溝に入れる。 

③キャップ本体の▲マークをカバーの▼マークの位置と 
合わせ、3ヶ所ののを確実にはめ込み「しめる」の方向に 
回してカノ（一の • マークの位置まで回して取りつける。 




③カバー羽根部び後ろになる 
ようにしてふたに差し込み、 
蒸気ロキャップの中央部を 
押さえて、確実に取り付ける。 




においび取れにくい場合 


♦炊き込みごはん•雑炊•バラエティー調理や保温の後のにおいび気になるときには、 m 下の方法でお手入れしてください。 


1 内がまに水を入れる 

•水の量は、1 .0 L タイプでは r 白米（無洗米）」 
の水位目盛2まで、1 .8 L タイプでは「白米(無 

洗米）」の水位目盛 4 まで。 

※水(外（洗剤など）は絶対に入れないでくだ 
さい。 


約60分程度経っ たら运 )を巧ず 

♦終了直後は、内びまやふた加熱板び熱くなっ 
ていますので、本体び冷めてからお湯を捨て、 
水滴をふき取ってください。 

参においによっては、完全に落ちないものも 
あ0ます。 


•上記でもふた加熱板のにおいび気になるときは 

①ふた加熱板の入る大きさの鍋-フライパンなどに食塩水 （1 %程度）を入れ、湯をわかす。 
③湯びわいたら弱乂にし、店八こ加熱板を入れて1已分程度加熱する。 

③湯をすて、度作こ加熱板び冷めたら水洗いする。 

※プラスチック部び変形しますので、絶対に空炊さしないでください。 


2 (||)を巧して医型しやつをりを選択 4 
ずる 作义き^ 



お手入れ 


25 




























感日立ホーム&ライフソリユーシヨン巧式を仕 


